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rebus 
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SI STANNO 
SCIOGLIENDO? 


PEFC 
RISPETTOSA 
DELL'AMBIENTE 


GIULIO CESARE 
I (; AVEVA UN PIERCING? 
%; 


IN EDICOLA 


DAL 15 SETTEMBRE 


RICETTE DELLA TRADIZIONE DI CAMPAGNA, 
PREPARATE CON INGREDIENTI SEMPLICI 
MA DAL GUSTO ESSENZIALE 


Acquistala su www.sprea.it/ricettecountry 
versione digitale disponibile dal 12 settembre 


Lasagne al pesto e pomodori feschi 

Lasagne alla bolognese 

Lasagne con carciofi e pomodorini 

snga lattosio 

Lasagne Con porti è spinali 

Lasagne con radicchio allamarone 

con nocciole 

7 


Lasagne alpetto e gamberi 
Lasagne con stracchino e guochine 
Lasagne al guartinole € quela 
Lasagne alle bietole, castagne e chivwe-_ 20 


G 


el 
LE 
Ve, 


Lasagne alle lanticefie rosse 


Lasagne integrali 


Lasagne verdi con pinaci € verdure miste 24 | 


Lasagnetta con crema dasparagi e uova 25 
Lasagnetta con pomodorini e sCamorga De 
Lasagnette anololate al sugo VeTA 
Lasagne ai fiori di guoca con prosciutto 


eburrata 28 


Tagliatelle integrali al pesto di lattuga 
Tagliatell verdi ai ganbori 
Maltagliati ai Ceci è rosmarino 
Maltagliati al faro € g1000 
Maltagliati al sugo di funghi 

Fusilli al bovetto 

Orecchiette integrali di famo 

con castagne è nocciole 

Orecchiette all'ertolana e salsiccia 
Orecchiette con Londuta di laleggio 

e cavolfiore viola 

Tagliotri al sugo di canocofie 
Failtccino al pesto di broccolelti e noci 
Fittuccino dd tagù di lenticchie è castagne 
Filtucana con tuglie 


Fappardollo Con 74 He di lepre 


Gocchi di gueca, amaretti e gorgongola 


Gocchi alla crema di broccoli 
Gocchett al pargraltalo 

Grocohetto di miglio al pesto di piseli 

e anacardi 

Gpobgle agli spinali con burro e salvia 
Golgi con pi cpl 

Spoble con gulasch 

Canederli in tosa 

Canederli di salmone con ema di gamberi 


NOI RISPETTIAMO L'AMBIENTE! 
Cucina Tradizionale viene stampata 

" | sucarta certificata PEFC, proveniente 
da piantumazioni a riforestazione programmata 
e perciò gestite in maniera sostenibile. 


Caedoli in brodo 

Guocchi alla romana 
Ghocchi di mais alla tomana 

Gocchi alla romana con guoca e salvia 
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Ravioli di larassaco con pomodorini confit 
Lwioli di grano saraceno Con tpieno 

di nelargane 

Tortelli al nero di seppia con salmone 
Tortelli di Bitto e bovagne 

in Vama di piselli e SCamorga 

Vhvioli al radicchio 

Passatelli n biodo 

Passatelli asciutti con piselli 

Fassatelli piccanti alle 0030 
Kartrewkasudebv-ravioli della Caringia 


LASAGNE 


Y 


HI / SPATZLE 
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— TORTELLINI /RAVIOLI/PASTINA — GNOCC 


| De questo umore trovate una slezione delle vostre 
prsparagioni più ghiotte che includono la pasta 


ADIINAK ( 


A di Raffaella Fortunato 
A cottoecrudo.it 


200 g di Moglie di lasagne, 3OO0 g di guaca, FOO g di salticcia, 200 nl di besciamella, 
2009 di $Camorga abbumicata, 609 di formaggio grattugiato, DA cipolla, sale gb, 
olio ehravegine dolva z.6., 100 g di moggarella, acqua 3.6. 


Piano la guoca dlininando buccia e strato di Loglie di lasagna. Condiano 
seni e lagliamolua cubetti, Facciamo con la crema di gueca è salsiccia, il 
rosolare in una pentola la cipolla tilala foraggio grattugiato, la besciamella e la 
a cubetti e lacqua calda fino a coprala nuovamente la composizione degli strali con 
completamente, Poi saliamo e facciano le Loglie di lasagne e il condimento, fino 
cuocere a fiamma medio-Bassa, Una a esaurine gli ingredienti e in base a come 
volta che luzuoca si sarò ammosbidita — lu preboriamo alta. Temniano lultino 
bulliamola con un miver a immersione, sbralo con guoca, formaggio graltugialo, 
privata della pelle e Sbriciolata, Con un 


di basiliicorosa 
cottoecrudo.it 


300 g di conchiglioni batti in Cab, 2 melangane, 2 guochine, [5 pomodorini, 2009 di 
pancetta dolee, 2 cipolle, besciamella 5.4., pangrattato 3.6. Faumigiano reggiano DOP 
gualtugialo £L., Sale è pepe 3.6., acqua x.b., olio edravergine doliva g4., 1 bicchioe di vino 
Gianco, I cucchiai di passata di pomodoro 


Cuociamo lu pasta in acqua salata. l'Faamigiano e una spolueata di pepe, 
Nd brattempo rosoliamo in una padella e nt 
le cipolle tagliato finemente con un filo $pargiamo i pomodorini lagliati in due è 
di clio. Aggiungiamo le melangane, l condiamo con un flo di olio e inforniamo 
pn i iii per (0 minuti a ISOC. Sewiano, 


uno a uno con il sugo di 
verdure, la paredtta, la 
besciamella, il pangraltalo, 


60 g di piselli, 400 g di asparagi Ò palate grandi, 200 g + 200 g di farina 00, 
| salecb., noce moscala g.b., cannella in pole 3.4., | cucchiaio di preggimolo tritato, 
ppe ge. 1004 di barbabietola piecotta, acqua 3.6. 


Pa lr pasta violu: fullano le 

barbabietole calde fino a ottenere una purea, 

Vesiamo la Karina in una ciotola con 

un piggico di sale, aggiungiamo la purea 

di barbabietola ossa è impasliamo ltelto 

fino a olterene una palla liscia è omogena, 

Avvolziano la pasta nella pellicola 

lasparente è lasciamo riposare TO minuti, e lniamo da parte, Successivamente le 

Pa la pasta verde; cuociamo i piselli fareno saltare in padella con sale € pepe, 

e frullamoli con ws goccio d'acqua di Tagliamo i ganbi a peggetti e sosolamoli 

cottura fino a ottenne un composte liscio, nua cassemola con un bile di olio è 
coperohio e cucciamo 15 minuti, Fiulliamo 

trasparente e lasciamo posare FO minuti, igambi degli asparagi con F cucchiai di 

Pipariano il ipimo: lssiano lepatate olio ottnendo una era, 

inacqua salata, Sbucciamole e passiamole Cuociamo i tortelli in acqua salata con 

allo sohiacciapatate, Tasgoriamolo in un gino dolio. Seoliamo e impiatiamo con 

una ciotola e bacciamole intippidine, poi la crema è le punte di asparagi saltate, 

insaporiamole a piacere con sale, pepe, 

cannella, noce moscata e prezzemolo titalo. 

con agua la superficie della Loglia vede, 

Cia stendiamo una striscia viola alla 

volta sulla Loglia verde, provvedendo a 

inbewallare le strisce, Con un nattdlo 


LASAGNE 


Preparare la pasta in casa è impagabile. Se vi sembra 
un'impresa irrealizzabile, grazie alle nostre ricette, 
scoprirete che è facile e vi darà molta soddisfazione 

poter assaggiare lasagne, tagliatelle, cannelloni e molto 
altro, tutto fatto con le vostre mani e pochi ingredienti. 


|pPasegncal ni cs 


Pio lo shoglia delle lasagne: 4 uova (da alreno TO g luna) possibilrente biologiche 
400 g di karina 00 Fr il tagù napolitano: 600 g di giullo di argo, 125 dildo 

250 g di cipolle, I bicchinne è /4 di vino 10450, 500 g di pomodori pelati San Margano, 
sale © pepe gl. FU complitune: 200 g di ricotta fresca, 2 cucchiaio di Preowno grattugiato 


afbettiamo le cipolle e mettiamo a 
rosolare il tuto (senza alti condimenti). 
Aggiungiamo la cave Witata 
Solanamente e lasciamo insaporine per 
qualche minuto. Bagniamo con ilvino 
tosso e lasciamo cucce a fuoco molle 
basso per cinca 2 ox aggiungendo un 
goccio daoqua se attacca, Ca vesiamo: 
la passata di pomodoro (0 i pelati 
San Margano), alziamo la biamma e 
Cuoliamo per (5 minuti; egoliamo di Sale 
epee, Confinuiamo la cottura a buoco 


scuro è riblrello, 
N battenpo pupariano 

UM a 
gdr ciaolo (glo 
Creme urcpa da paste du aggiungere 
in caso al bisogno) o dinellamente Su 
ne Clan cs 
incavo al cento e le uova 
ZE ACI 


€ 


nig'amo di 
la Karina, Facciamo cuocere 
le fg dpi scolamoleal defi. 


ii 0 
vicolla fresca, poi uno shalo di pasla è 
misto a ricolla € da abbondante 
Biccrino. Infoviamo a 200€ pa (5 


SARE 
e pomodori 


250 g di Koglie fresche per lasagna, 25 g di basilico, 600 g di pomodori San Magano 
malivi e sodi, {pico daglo 20 g di pioli 20 di Pleowno grattugiato, 


209 di Faumigiano 


Laviano l Koglie del basilico, 
e lasciamole asciugare a omperalura 
ambiente, Sbueciamo lo spicchio daglio 
VER, An 
grosso. Aggiungiamo le foglie 
CA epesamole 
delicato, rotatorio e prolungato. Quando 
basilico diventerà. pastoso e di un 
verde brillante, aggiungiamo i pinoli è 
conlinuiamo a pestare Sino a ollenee un 
composto omogento, Intoporiano 
dl Ricowno, 1 Piano 20 dsl 
FSlubbichiano pet con 4 cuochia 
dacqua tiepida. 
Miondiamo, lwiamo e 
pomodori d o, 
ng 
pesto sul Londo di una pirofila 
media, disponiamo sopra uno strato di 
foglia per lasagna, spovielliamo sopra 
con dellaltro pesto, capriamo con 


gualtugiato, 200 g di ricotta lift, 309 di olio uo, sale grosso e bro gl. 


uno Salo di pomodori affettali e qualche 
fiocco di ricotta fresca, condiamo con un 
piggico di sale fino e un bio dolio, poi 

stendiamo sopra ancora della pasta fresca 
Mocediamo così con gli stati come batto 


inprecedenga, fino a esaurimento degli 
ingredienti, e tominando con i pomodosi e la 
ricolla, conditi con olio e sale, 
LN 
1 180 po 20 nin dlaconod 
tempo di cottura logliamo lalliminio è 

inù la lasagna per 2-3 minuti 


graliniamo 
solo il grill del boo, orniamola € 


sewviamola calda, 


> 


Pi 


500 g di lasagne buscho, 500 g di besciamella, Finmigiano 44. olio g.4., sale 4. 

Fi il sugo: 200 g di longa di maiale itata, 200 g di mango tritato, SO g di prosciutto 
crudo (iv unica fetta), 100 g di saltiecia, 400 g di pomodori pelati, SO g di pancetta, 

2 cipollotti, I gambo di sedano, | carota, 250 nl di vino 10550, sale è olio gl. 


Plupariamo un Wito di cipolle minuto, poi vesiamo il vino e facciamo 
carote, Sedano € pancelta per il sugo. COAPAUE, Uniamo ipomodori pelati 
Veasiamolo in una casseruola con (precedentemente passati al passaverdure >) 
dell'olio € soffriggiano qualohe minuto. unpo daegua, egoliamo di sale e 
Aggiungiamo al soffitto la salsiccia, proseguiamo la coltura a fiamma bassa 
spelliamola e sbricioliamola, il prosciutto percinca 2 cre, 
butato a dadini e la came, Facciamo la pasta della 
come descritto a pag, (O. Dopo il'iposo 
e avere Sleso la pasta in Sboglie (pochi 
«tllangoli per volta), cuociamole 
abbondante acqua salata è con un 
goccio dolio. Stoliamo e passiamo è 
CE arene 


e così via a Slrali Successivi, 
Concludiamo la lasagna con un 
ultimo Strato di ragù e abbondante 
Fumigiano grattugiato, 
Infoviamo ltutto a [SOC per 
cinca TO minuli, 


9 fogli di lasagne Pesche, 500 g di furghi ipo bafedi, 250 g di unghi misti sugdati 
aglo gL., 20 nl di aceto balsamico, 3O g di olive vadi, 10 g di maggiorana, 
10 g di puggenolo, 40 g di olio wbiavergine di oliva, [pgproncino piccante 


Mondiamo maggiorana è ia 
e luliamoli insieme dl coltello sul 
Puliamo i inferi: mettiamoli a bagno 
modo da bar uscire lacqua anche dalle 


w 6 carciofi, (2 pomodorini hey, | confegione pasta per lasagne, Fanmigiano Flggiano 54. 

SPP prusgonolo titato g0, lpiechio daglio, 6 cucchiai olio ccbavergine di oliva sale gl, aequa: gl 
Ta l besciamella: [60 g di bumo, sale x. noce moscata gL., 500 nl di latte senga lattosio, 
B0:100 g di farina 00 


Sultano latte nun portolro 
Pordiano una portola mettano il buo 


poco per volta la farina e mescoliamo 
caldo, un piggico di sale e mescolano. 
Cuotiamo dl minimo, mescolando fino 


Spolueriggiamo con il 
Di . 


Mettiamole in forno a | 
SOC pe 25 minuti, 


ali 


Sale 


zi 


200 g di farina ina 00 + quella per lu lvoragione, 2 uova, 300 g di provola, 2 pori, 
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LASAGNE 


500 g di spinaci [tdi lutto, SO g di farina 00, TO g di busno, olio di oliva setiavergine gl, 


noce moscata in polvere g.b., sale £.b. 


L una ciotsla Igusciamo le uova, 
[cucchiaio di olio € impastiamo 
incorporando la Karina selacciaba, 
Rovesciamo limpasto sella spianatcia 
inbarinala e lavoriamolo Kino ad 
avere un panetto liscio. Copriamolo 

e facciamo ‘posare per 20 mina, 
Jiuano la pasta in una Sfoglia sottile 
e ticaviamone delle strisce larghe 


Titiamo la provola e teriamo da parte, 


spinali è giriamo un minuto. 

PFigpariamo la besciamella come a pag: 
(4. Componiamo la lasagna allenando 
la pasta con la besciamella, la provola è 
le verdure, Inforniamo a SOC par 3O 
minuli, Sewiamo Subito, 


200 g di farina 00 + quella per lu lavoragione, 2 uova, 300 g di scamorga afbumicala, 
n= | scalogno, 500 g di radicchio, IZZAZ:À SO 9 di karina 00, 70 g di bumo, 100 g di nocciole, 
| biccine di amanone olio wo gl. noce moscata in polrne g.L., sale è pepe gb. 


Pagani la ala con sie radicchio a listarelle, periamo e continuiamo 
di pag. (O efucciana sposare per la cottura per I) minuti, mescolando spesso: 
20 hindi Micia 


dii Componiamo 
la lasagna altanando le Sboglie con la 
besciamella, L'iadicchio e ela granella di 


nocciole, Copprogiano con.lo fesciamelo 


WOW. ci mast e quotiamo in fomo già ) caldo a 
vino per qualele minuto. Aggiungiano il (SO C por TO minuti, 1 


Lasagne al pesto gambo 


400 g di lasagne alluovo busche, 500 g di maggancolle Fe l besciamella; 100 g di 
farina 00, 100 g di fuso, |l di lutto, noce moscata g.h., sale 5,6. Pa il pesto: 200 9 
di olio ebravagie dolisa, 100 g di basilico, BO g di pinoli (40 g di Grana Fadano 
grattugiato, 60 g di Pleorino grattugiato, sele qb, 14 picchio di glio, glaccio gh, 


Pagpariamo la pasta per lv SLogla Paliano le maggancolle togliendo 
cone descritto a pag. (Oo senon abbiamo testa, carapace e kilo intestinale è 
Piopariamo la besciamella che dovrà Oa che tutti ohi ingredienti sono 
essere fredda, pronti non ci vesta che asserblare le 
Stioglamo il bumo © poi la lasagne, Cominciano stendendo uv velo 
farina, Meseoliamo bone senga formare di besciamella sul Londo di una pirofila 
volta, sempre neseolando, egoliamo di 

sal e aggiungiamo una graltala di noce 

moscata, Cuociamo la besciamella pe 

cca un quarto dora fino a raggiungere 

salsa, Tiasboriamola in una ciotola è e cuociamo a 200° per FO minuti 
inun mie il basico, l'aglio, i pinoli, 

lolio, i due formaggi qrattugiali è un 

piggico di sale, Uniamo anche un eubelto 

l'eclore verde buillante del basilico e 

bulliamolo fino a ottenne una crema 

ed ewotualrate egolano di sale, 


Lasagne con stracchino 
e guothine 


6 fogli di pasta alloro pa lasagne (cica FOO 4), 3 guochine, 200 nl di panna kuesca, 
tucol zh. 2509 di tacchino, 50 g di Famigiano, govuoso basilico, olo eo gl. sale è pepe 44. 


le estremità. e laglamole a tondelle di cucchizio di ema di stracchino, 

2-3 millimetri e poi ancora n due. componiamo la lasagna a strali con pasta, 
Spadellamole a fiamma vivace Con un stracchino, guochine, basilico, cola, 

filo di olio alravergine per 5 miudi, Faumigiano, sale © pepe fino a saurine gli 
Fidlliamo stracchino è [70 g di panna, ingredienti, SMillmo shalo, melliamo 
acqua bollente salata e albeddianoli e cuotiamo in bomo preuiscaldato a 

in acqua fresca, SOC pe 25 minuti, Sewwiamo. 


ni 


peggelti la polpa e cuociamo, 
poca acqua per (O minuli, Toglamo del 


Sa 


400 g di farina integrale, | eucchizio di olio eravegine doliva, 200 nl di acqua, | piggico 


di sale, Po la besciamella: SO g di Karina integrale, 40 nl di olio wtravegine doliva, 

200 ml di latte, sale è pepe gl. Fe il upino: : 300 g di formaggio tipo quartitolo, 

200 g di guoca gialla, | cipolla 10512, DO g di nocciole tritate, 2 cucchiai di guochero 
di canna integrali, | rametto di tosmarino, 2 cucchiai di olio wtravegine doliva, sale 34. 


Disponiamo ln farina a Lontana è 
versiamo al cento olio, sale, poca acqua 
e impabliamo. Uniamo via via lacqua 
rimasta, IMelliamo in una ciotola, 
copriamo è facciamo uposare TO minuti 
a temperatura anbinte, Trascorso il 
lavoro, finiamo la pasta con il matterello a 
2 mm di spessore e ticaviamo dei iltangoli di 
anca (3/6 em, 
Ly un tegame tostiamo la farina con 
legno. Vesiamo il latte a poco a poco, 
continuando a mescolare, porliamo a 
bollore, abfassiamo la biamma e cusciamo 
fuoco, egoliamo di sale è pepe, Taglano 
a belline sottili il guartinolo. 


, CON 


, uniamo il obmarino e lasciamo 


Abfittano lu cipolla al uo 

e facciamo appassie in un legame 
arliadeate, caramelliamo con lo 
guecheo, uniamo lolio e il sale, 
nescoliamo per | minulo e spegniamo, 
Mescoliamo la cipolla caramellala alla 
gueca, togliendo il tosmarino e fullamo, 
Disponiamo a strali in una legla 
le lasagne, il formaggio, la guoca e la 
CE i di nocciole e passiamo in 
fomo a SOC pa (O minuti, 


I maggo di bidole è qualche spinacino fresco, I confegione di lasagne sottl, 3 spicchi di aglio, 

3 scalogni, 200 g di Kormaggio di capra, 100 g di Farmigiano, 200 g di castagne precotte, 
olo wo gl., 200 g di funghi champignon Fer l besciamella: 500 nl di latte intuo, 

DO g di farina 00, 50 g di burro, pepe © sale gl. 


Laviamo e tagliano & Kogle di castagne e le coste, cuociamo a fuoco 
bietola (sia coste che oglie) e cuociamole lento per un quarto dora. 
in acqua bollente per (O minudi, Puliamo 


il burro caggiungiamo la farina fino a 
che sarà leggermente dorata, ci votano 
pochi minuli aggiuagiamo dl latte © 
mescoliamo con una fuusta fino a bollore, 


sugo di verdure, L Caprino, è 
così via fino a saurimento degli 


se 


Lasagne alle lenticohie tosse 


LASAGNE 


400 g di Kogle di pasta per lusagne, 200 9 di lndicchie rosse decorticate, 9 scalogni, anacandi gl, 


I spicchio daglio, | ciuffo di pugginolo, Y { di lodo vegetali, 2 eucolisi di olio eo, Parmigiano 


gh. 


seni di cumino g.b., pepe è Sale g.L., 40 g di farina di grano duro, 50 g di buo, 250 nl di latte 


Ivu fostiamo SO g di 
RAI, Dana 
conun tutchizio di , non deve 
prendere colore, Vesiamo il alle a poco a 
poco, continuando a mescolare per tuitare 
Fusto porliamo a bollore, abbassiamo la 
bamma e usciamo Knohé la besciamella 
si sarà addensala, in queto caso risulterà 
Spegniamo lbuoco, egolamo di sale e 
pepe e teniamo da parte, 
bh una casuoli mettiamo il 
lodo è a 
lonticchie 

lee » 


% 


scalogni, gl anacardi, il prezzemolo, L 
semi di cumino, Sale e pepe, ulliamo 
fino a seno una purea densa, 

Lr una a da bono disponiamo 
uno Shalo di boglia di lasagna, 
Sbollentala in acqua bollente 

salata, uno di besciamella e uno di 

gli strali fino a Saurine gli ingredienti, 
poluerizziano l'ultimo shato con 
formaggio graltugiato. Tassiamo 
infono a [SO C per 25 minuti, 
Soiano e suwiamo, 


ES. € e vu 


«Te 


i 
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500 g di broccoli, 200 g di lasagne, | epolla media, | cucchizio di olio wo gl, 
2 cuochiai di buo, 259 di farina, 3OO ml di latte, 100 ml di panna fresca, pepe gl. 
Sale .l., noce moscata g.b., 200 g di Farmigiano Reggiano 


Cuociamo i boccoli al vapore bieleé cuociamo @ buoco basso. Aggiungiamo 
saranno tone manon molli, Facciamo latte, lapanra emescolamo bene fino a 
salata per il tempo portalo sla con sale, pepe e un pizzico di noce moscata, 
confezione, Scolamole e stendiamole __—_ Aggiungiamo [009 di Parmigiano 
Su unpanno da Cucina, i 

con lolio atravegine doliva 
emettiamole da parte, Feliamo la cipolla 
e builiamola fine, sul fondo una lasagna e vessiamoti 
Scioglamo il buo in un tegame sopra uno Salo di besciamella, 
e cuotiamo la cipolla a fuoco basso. Aggiungiano i fuoccolì a peggi 
Aggiungiamo una soolvato di farina © e una spolverata di formaggio, 


stralo dovrà essere di 
pasta è besciamela, 
Mettiamo nel fono 
SCALA e Cuotiamo 


per (O minuti a CO, 


stasera legal 


Tali 


Fe la pasto: F00 g di brina integrale, Lonato di lio ctacegie dolo 
200 nl di acqua, sale gL. Fo dl ripieno: 300 g di broccoli, b0gdi ni 
LO 6 castagne lssato, | poll, ai 
gb, pipe e sale gl. Fa lr besciamella: | piggico di curcuma in pole, 
ren. 40 g di buo, 200 ml di latte, sale è pepe gl. 


Lu ne lostiamo 40 di 
conun cucchiaio di De 
prendere colore, Vesiamo il lalte a 
poco a poco, conlinuando a mescolare 
per collare grumi, portiamo a bollore, 
abbassiamo la fiamma, uniamo la 
curcuma in polvere e cuociamo finché la 
besciamella si sarà addensata, GS 
loco, egoliamo di Sale è pepe, 

. k è A 


la ricetta di base, tiniamo 
la pasta con il malteello a 2mm di 
cinca (E/O em, 
Luviamo e mondiamo i 
boccoli, a Cimelte è 
Sbollanliamo in acqua salata per (O 
minuli, scoliamo bene e fulliamo 
fino a oltenere una purea. 
Lv una padella artiaduente 
con lolio e la cipolla affHala, 
duociamo è funghi per (5 minuli, 
aggiungendo pooa atgua, 


quando necessario; Saliamo e peviamo. 
Annalganiano la besciamella alla purea 
la a bordo 
allo poniamo 2-5 fogli di lasagne in 
modo che in parto dai bordi, 
Sovrapponiamo 2 2 oncchiai di besciamella 
quindi 2 cucchiai di funghi, qualche 
do di ei bilali, 
Fiano n loco a SOC po 10 
minuli, boiamo è sewiamo. 


| confegione di pasta secca di grano duro per lasagne, 400 9 di spinaci già puliti ghiaccio 4. 
400 g di ubette o bietoline già pulite, Spor, 2 guochne, | cespo di lattuga, Famigino 0, 
200 g di piseltni surgelati 1Cd latte, 100 g di karina 00, olio eo g.h., sale e pepe £.4. 


Psoliamo la barina in una 
casseruola con [00 ml di olio, pe 
boda inbiondine, versiamo il latte tillto 
inuna volla e usciamo, mescolando con 
una frusta, fino a ottenne una salsa tipo 
besciamella, poi egoliamo di sale © pepe 
e frulliamo la salsa coni piselli lessati 


Cuociamo gli spinaci con il 
spent Si ai 
olio e sale, S se bacciamoli 
asciugare su più strali di carta da cucina, 
Pocediamo allo steso modo prima con 


>=... 


conun filo di olio e sale Uniamo le 
guechne a feltre sottili e cuociamolea 
buoco basso con il osperchio per una decina 


A minuti, poi vegolamo di ale e pepe. 
SHadigno in una: o pirofila 
un velo di verde e 


coptiamo Con uno Salo di pasta è 


mera 
cala. ISO C per cinca 2h 


SUWAMOA, 


4 boghe besche per lasagna, 400 g di asparagi, 4 uova, 2 cipollotti, 
200 ml di brodo vegetale, 200 nl di para vegetale, 40 g di Fimigiano Reggiano, 
20 g di olio wtravagine dolva, sale e pepe gl. 


Dividiamo & lasagne in due uova, pieghiamo le Loglie a metà verso 
lessiamole per un minuto in acqua lestano, racchiudendo dentro bene la 
bollente salata e seoliamole, mettendole ad — Sancia, Poseguiamo con le altre Logli, 
; dal lalo epposto. 
7 ogni porgione con la salsa è 
con il Parmigiano grattugiato. Fastiano 
2-3 minuli sotto l grill Sbormiamo è 
sewiamo ben caldo. 


fiamma vivace, per T-A minuli, 


400 g di pasta per lasagne, 500 g di pomodorini, | scamorza, 20 boglie di basilico, 
GOO nl di latte, 40 g di farina, FO g di buo, sale è pepe 5h, noce moscata gl, 


509 di Fiumigiano Reggiano, olio vtravagie di oliva gL. 


Laviano è elaglamo a metà 

i pomodorini, În una padella 
antiaderente melliamo un uv generoso 

e quando è ben caldo lufliamoci i 
pomodorini: tuociamoli a fiamma vivace 
con qualehe foglia di basilico, sale è 


di 0 
SCAmoGZA, Ultimiamo le Salo con 


\ 


/ 


pr 


nr 
la pasta delle lasagne è lessiamole 
per D minudi in acqua bollente salata, 


FE: Disponiamo le shusce su un laglie, 


S| Luiano etittano l ale 


aromatiche; in una ciotola mescoliamo 
la ricotta con le be, Cenendone da parte 
unpo, Sale e pepe, Melliamo un po del 
composto di icolla in ogni Stuscia e 
avvolzianola, 


LASAGNE 


/ 


ZO g. di pasta da lasagne, 3 cucchiai di ricotta vaccina, | ciufbo di aube aromatiche sta, 
2 pomodori da sugo, 2 cucehinini di olio edravagine di oliva, sale è pepe 5.0. 


Disponiamo le lasagne arrotolate in 
una teglia da foro; uniamo | cucchiano 
di olive facciamo dorare in boro per una 
decina di minuti a (50, Nel frattempo 
laviamo, pelamo e tiliamo i pomodori, 

Lv una pentola nettano il sto 
dellolio, uniamo i pomodori eilbilo di 
erbe; Saliamo, pepiamo è facciamo Cuocere 
per una decina di minuti, Serviano le 
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e | confegione di Loglie di lasagne, 200 9 di stracciatella di bumala 200 g di prosciutto colto 
ALe alle ube, Faumigiano Reggiano gl, 500 g di besciamella, GO biori di guoca, sale fino 4. 


Titano in un niger il prosciutto 
collo, il consiglio è di prendelo noto, 
abbinicato 0 allo ube (è più saporito) 


alla base della teglia, posigioniamo 


un penrillo alimentare in silicone), 
{polserizgiano conpoto Fanigiano 
eunpo di prosciutto collo tilalo, 
la stracciatella di burrala e i fiori di 


Di pasta fresca esistono tanti formati da preparare, 
i più semplici da realizzare sono le tagliatelle, i tagliolini, 
i maltagliati e le fettuccine che si possono fare anche solo 
con un coltello. Se siete dotati di una macchina apposita, 
potrete sbizzarrirvi anche su formati più complessi. 


Dio 


FORMATI VARI 


fatti 


Tati 


a 


Fa 500 g di tagliatelle buesche: FOO g di farina 00, 3 uova a tempuatina ambiente 
semola per poluerizgane 4. Fr il sugo: 500 g di came di capriolo, | costa di sedano, 
| carota, | piccola cipolla, 4 bicohine di vino tosto, 2 bicchini d'acqua, 

5 cucchiai di polpa di pomodoro, 2 boglie di alloro, T-4 bacche di gino , rosmarino gl. 
salvia gh, sale © pipe gl, olio stavergine di oliva g.., Fanmigiano grattugiato gl. 


e confinuiamo a Cuocere per un D minudi, 
Aggiugiano la came, facciamolo 

, guandola 406450, Sbumiamo 
con il'uino tos50, alziamo la fiamma 
facciamolo taporare le ube 


Aggiurgiano lu poloa di ponodoto e 3 
temine della cotta dl'ragi, dedichiamoci 
alla patta, 


Vesiamo la farina in una ciotola, 
Creiamo una conca e tompiamo al 
centro le uova a lamperalira ambite, 
Aaltiamo con una borohelta enon 
appena le uova avranno assorbito un 
podi basina, proseguiamo inpaendo 

a mano fino a ottenere un impatto 
omogento, Continuiamo a lavorare 
peralmono (0-15 minuti fino a ottave na 


dividiamo la palla n I parti, così da 


posigioniamola sullo spessore n°l e 
per oltre una prima Sboglia piuttosto 
Sfoglia verso il entro per conferine una 
leggermente è ripassiamola ha i ll, 
fino ad arrivare lo 


allo spessore Sperohé nel frallenpo 


50 sarà unpo ritirata nel lavorarla, 


Cospargiamola con unpo di semola su 


entrambi i lati, lasciamo seccare le Sboglie 
O minuli per lalo. Qta prendiamo 


UNA Sfoglia, «pieghiamo un lenbo fino 
a due tngi Cinta poi iniziamo ad 
anrololare cueando un relelino mollo 
piatto, tenendo la chusura verso l'alto. | 
Tagliano il tololo di pasta a fettine 
di 7 mm di spessore. Pendiamo le 
tagliatelle dalle estremità, stendiamole 
Sulla mano quindi arrololiamole slle 
dita e caciamo dei nidi da mettere 
Sulla spianalcia. Moseguiamo fino 

a terminare l impasto. di tagliatelle 
sono pronte, non ci resta che cuocere, 
abbondante acqua salala e cuciamovi 
la pasta, Stolamole e spadellamole 
qualche cucchiaio di acqua di cottura eil 
Fawmigiano. Suviamoli calde, 


600 9 di wohetta selvatica seni di papavero gL., olio etravergire doliva gl, Faumigiano | 
Riggiano 54. Fi le tagliatelle : TOO g di farina 00, 2 uova, 2 barbabietole medie, sale zl. 


Fu il pesto: 200 g di barbabietole, 3O g di pinoli 30 g di Famigiano Reggiano, 
25 g di olio wo, O boglie di basilico, Ipiggico di sale 


Piano e puliamo accuralamente Continuiamo a impastare fino a ottenere un 
tutto l barbabietole è eprapariamo una composto e del colore desiderato. 
perlola con acqua salala da portare a SAadiamo la pasta con un maltarello 
bollore, Cuociamoti le barbabietoli pe e ealizziano lelagliatello a mano 0 con 
Gominudio fino a quando saranno lapposita macchinetta, Mettamo a bollue 
Si a abbondante acqua salala, 

pursa con il fullatore, 2 ipinoli e vesiamoli in una ciotola o 


SI nel bullalore coni 200 di purea di 
da, gualtugialo, le foglie di basilico e il sale, 


sale, nischiandoli, Agguagiano l Fiullamo versando lolio a Elo sino a 


uova, igiamo a La adpaa ottenne una crema liscia e omogenza 
Pina di cuocee la past 


dii 
barbabietole e con la uchetta selvatica, 
Priamo il piatto con Farmigiano 
graltugialo a piacere, una spolverala di 
semi di papavero e un gino di olio a crudo. 


Foo 400 g di lagliatelle all'uovo o integrali, (50 g di lattuga, BO g di ghevigli o di noci, 
ù 20 g di pinoli, 4 spicchio daglio, 3 cucchiai di olio whavagine doliva, 


Fieorno grattugiato a piace, sale e pepe gl. 


Fe prima cosa, lostiamo le noci è i 
dieci minuti a fiamma media, senga 
pate, Laviano e mondiano le foglie 

di lattuga, lagliamole grossolanamente è 
versiamole nel vaso di un fullatore 0 in 
un Contenitore allo se usuemo un miti a 


piace, sale e pope e 3 cucchiai di 
olio versali a filo. Fullamo fno a 


A questo punto, bacciamo bollue 
pentola, quindi cuociano le lagliatele 
(e altimenti possiamo farle con la 
uedla a pag, 30), seoliamoli tnendo 
un mestolino di acqua di coltura per 
iL pesto e uniamo la pasta 
al pesto, mescolando bene, Sewiamo l 


tugliatallo bolle calle, 


| Teptato vendo cs and 


SA l uovo, 40 g di spinaci beschi 3 sametti di preggemolo besco, 
olo wtavengine di oliva g4., F50 9 di gamberi 0 maggancolle, | spicchio daglio, 


I bicchine di vino bianco y lpiggico (00 di sale fino 


Laviamo bene l boglie degli spinaci 
emelliamoli a cuocee in abbondante 


acqua Salala bollente per © minuli, 
Teminata la cotta, scoliamoli, 
stiggiamoli e lil pf 
coltello su un 

Sd Dio 
E, 
luovo intro, il sale è egli spinaci buitati 


Lavoriamo con le mani glio guenti 


TISANA: 0 
sottile. Tagli in tre sbrisco di 
mene 
en 
[omper ricavare le tagliatelle A parte 
laviamo è sgusciamo i gamberi, togliamo le 
deste senga buttarlo e lintetino alan doci 
Tie pa alano gl 
ndue cucchiai dolio, i 

TT 
ilo, aggiungiamo i 


TA a 
allintuno, Humiamo con un bicckie 
di vino bianco è, quando sarà waporalo, 


& - 


| 0Mmatino 


400 g di farina tipo O + guella per lu lavoragione, 1 uova, 400 g di ceci lessati, 
Pai 250 g di passata di pomodoro, | cipolla 2 spicofi di aglio, | piperoncino besco, 

| cucchiaino di paprica affumicata, 300 nl di brodo vegetale, | rametto di rosmarino, 

olo lavagne di oliva gb. sale © pepe gl. 


bassi la Karina setacciata, ra bontana, 
un piggico di sale, poi sgusciamo le 
inps ll li pai und combi e cuociamole nel Sugo per cinca due 


FORMATI VARI 


to0Smatino, peopiamo @ SUWIAMA, 


Maltagliati al fono e guoca 


200 g di farina di baro, 600 g di pofpa di gucca, | scalogno, l arancia, [pomodoro secco, ||. 
e | stecchino di cannella, | ucchiaino scarso di semi di finocchio, olio wo g.b., sale 34., acqua gl. 


Disponiamo la farina di faro a Scaldiamo una cassewiola dal Londo 

fonlana sulla spianatoia è condiano speso, aggiungiamo i semi di finocchio 

con una presa di Sale; versiamo DO leggermente petali la cannella con il tito 

ml dacqua bedda a filo, mescolando darancia e pomodosi è lo scalogno tilalo; 
fiamma moduala, mescolando spesso con 
Vasiamo lolio ebavagine e la 
polpa di gucca tagliata a dadi, 
Saliamo, timebiamo pu insaporite, 
aggiungiamo un bicchierino daegua 

e lasciamola posare in luogo fresco per calda, mescoliamo arcota, Capriamo 

ua, con il coperchio e Mubiamo la verdura 
lalledo dalla sorga darancia e huliamola 


OA Wlata, scolianoli A dte, 


FI 


pe Fu i maltaghiati: (20 9 di farina integrale, SO g di farina bianta, 2 uova non tappo grandi, 
AC ai sale cb. Fu il sugo: 600 g di funghi misti | cipolla, | spicchio daglio, 2 pomodori secchi, 
Ja bicchiere di acgua calda, | tametto di rosmarino, 3 cucchizi di olio tuo, pepe e sale gl. 


Plepariamo la pasta: su un piano da fenosa dei gambi e passiamoli con uno 
lavoro, selacciamo insieme le due Larine straccio umido per climinare i residui di 
con unpigzico di sale, quindi uniamo lerniccio, Titano grossolanamente i 
due uova squsci è iniziamo a impastare, pomodori secchi, abbettiamo la cipolla, 
necebbaria, Forniamo una palla da tnne doriamo aglio e cipolla per 2-3 minuti, 
aggiungiamo i bunghi affettati, lacqua, 
mescoliamo, per ultimo il tosmarino è 


pe (50 g di farina tpo O + quella per lu lavoragione, (DO g. di senola tinaciate di guaro dio 
ge 3 uova, 2 coste di sedano; | scalogno, 2 carote 40 9 di Parmigiano: y foglia di alloro, 


| ciuffo di peggemolo, olo di oliva wbavagine gL., sale © pepe in grani g.b., acqua gl. 


Luna ciotola mettiamo l barine 
selacciate, , un piggico di sale, Sgusciamo 


500 g di semola rinacinala di giano duro, 250 nl di aegua 


Mettiamo la semola in un recipiente, 
Aggiungiano lacqua man mano 
impastando, perohé si incorpori alla 
semola, Quando la semola avrà assorbito 
lula lacqua passiamo limpasto Su una 
spianatoia, Lavoriamo linpasto in 
maniera piultosto energica per una decina 
Quardo aemo ottenuto un paretto grande 


omogento, liscio e compallo, copriamolo 
con un lelo e bacciamo posare per 


reggo Tascorso il tempo 


segione di pasta premendo e facciamolo 
totoline avanti e indietro sulle spianatoia, 
aiutandoci con i palni delle mari. 
Cuando il busillo avrà raggiunto la 
feggadi [4 pren 
agli alti, ma 


ee O Su un a 


AN 


e Pi la pasta: 200 g di barina di giano duno integrale acqua gl, sale gl. 
de Fu il condinento: SO g di farina di castagne; 500 nl di odo vegetale, 
2 cucchiai di Faumigiano Reggiano grattugiato, noce moscata gh, nocciole sgusciate e tostate gl, 
olio wo g.h., sale € pepe x.L. 


Plapariamo lu pasta: n una ciotola e diano la Yorma bpica dell'orecchidlta, 
selacciamo la Karina e uniamo a |,GO ml Sendo pasta besca, il isltalo può non 
dacgua lipida cinca e a un pizzico di essere perbelto! Colico così fino a 
sale Analgamiamo vegicamente fino a esaurine Udla la pasta e teniamo da parte 
inpiù parli è ciascuna luoriamola amo’ Scaldiamo in un legame di medie 


pressione sui pesgelli di pasta e tinandoli 


Stoliamole al dente e saliamole nel legame 
con la salsa di castagne, aggiungendo 
Famigiano grattugiato, 2 manciate di 
natale puggllate e unppglco di pepe 
nero, mescoliamo è sewiamo Subito, 


e salsiccia 


200 g. di farina tipo | + quella per la lavoragione, (00 g di semola timatinala di grano duro, 
Se 2 salsicce, 2 scalogni, [pgpetone 10550, | pepone verde, 200 4 di pomodorini, 2 carote, 
2 palate, 50 g di Faumigiano grattugiato, olio eo gl, acqua g.h., sale © pepe g.l. 


Mettiamo in una ciotola la farina tiduciamoli a pergett, Hucciamo le 
selacciala, aggiungiamo la Semola e 170 palate e lagliamole a cubetti, Huociamo 
ml di acqua gradualmente e un pizzico ; ; 

di sale, mescoliamo con una Korefeta 

per amalgamare gl ingredienti e quando 

linpasto inigia a pndere forma, 

trasfoiano l'impasto ottenuto sulla 

spianaloia infarinala, forniamo un 


FORMATI VARI 


—_ ei qualele lindo di sal 
per nuti, Dividi pasta a minudlo aggius Sale e pepe, 


tololare sulla spianaloia, tagli 

a locokelti e passiamoli con la punta 
poi trasciniamoli sul piano è formiamo 
le vecchiette, Disponiamole su un 
vassoio infarinalo è facciamo posare 
per uncia, 
SHuiciolamo le salsicce, 
Dividiano i pomodorini a metà. 
Spurliamo le carote, aschiamole e 
laglianole a tocchetti Dividiamo i 
peperoni a metà, togliamo il torsolo 
coni seni ei blameti bianchi e 


bollente salata e scoliamole al dente, 


Orecchiette con bondula 
dilaleggio e e cavolbicre viola | 


de 250 g di pasta fuesca tipo orecchiette | cavollicre viola, 200 g di taleggio, acqua gl, 


I50 nl di latte scremato, | uovo, 30 g di Farmigiano, noce moscata gL., sale © pepe gl. 


DA 210) Li. Piliamo il cavolo viola staccando 
boe il Parmigiano e teriamolo da parte. le cimette dal ganbo con un coltellino è 
Taglamo taleggio a dadinie —taglando l ganbo a dadini. Ptiamo 
E 10 7 È 


asi 


Pa la pasta: 400 g di farina, G uova Fu il sugo: (6 caroechie, 500 g di pomodorini, 


| picchio di aglio, olio etravangine doliva g.b., sale j.b., acqua 44. 


(27) la pasta, luvoriamo la Karina 
con le ucva fino a formare un parelto 
liscio, lasciamolo posare coperto da 
una Ciotola, per almnino TO minuli, 
SAtendiamo la pasta con uno spessore di 
Emne lasciamola asci IO minuli, 
arololiamola, lagliamo delle Getto di 


pasta lunghe J2 em e Scololiamole. 


Fu il sugo lagliamo i pomodorini 

a metà e meltiamoli in un con 
laglio, eun filo di clio, egoliamo di sale 
e cuociamo TO minuti allungando con 
acqua quando necessario, 


Luviamo aceuratamate le canoechie 
Solto acqua comete, Tagliamo le 
appendici sul vente del crostaceo, 
tagliano poi le gampe laterali e su tutta 
la sua lagliamo il carapace 
dai due lati, dividiamo le canocchie in 4 
parti e uniamole al sugo di pomodoro. 
Cupeiamo IO minuti e preleviamo lo 
spicchio daglio, La consistenga del 


sugo dovtà risellare densa ma non 


dii 
7 la pasta al dente è 
condiamo con il iugo, Compliliamo con 


Soltecine al 
esi 


250 g di farina Ipo O + quella per ln lavoragione, [DO 9 di semola rimacinata di giano duro, 
4 uova, | spicchio di aglio, FOO g di cimette di broccoli, 50 g di Fiumigiano: 

3O g di noci sgusciate, FO g di mando pelate, 2 filetti di acciughe sottolio, | ciubbo di labilico, 
olo di olva ehavugie fb., sale e pepe g.b., acqua gl. 


Lr una ciotola mettiamo lu brina AHueciamo laglio, schaccianolo è 
selacciafa con la semola a fontana, stoliamoli.i una podeliczon 4 succici 
un pizzico di sale, Igusciamo L uova 

al cento, poi aggiungiamo un Éilo di 

olio e impasliamo per qualche mulo. 

a 


in nubi puis edile 


Nonna 
- Cine arololiamola su se Stessa e lagliamola 
POE A OI conun collllo a T-bmm di ; 

) quindi sololiamo le beltuecine ottorule e 
sistemiamole sulla spianatoia Se uliliggiamo 
macchinetta, ricaviamo puma le Logle poi 

samolo ngi rulli d 
€. RSI ra 
salata con | eucchisio di ollo, poi 


Felluocine al raga 


14 lotiooho e cctugne 


3209 di bettuocine, 200 g di ladicchie precotte, 3 cucchiai di pofpa di pomodoro, 
Podi 100 g di castagne lessate, | carola, 2 cost di sedano | cipolla dorata, I spicchio daglio, 
2 tamelti di rosmarino, | foglia di alloro, 50 nl di vino 1050, bodo vegetale gb, olio two gb. 


sale gh, pipe no 4 


FORMATI VARI 


S la ricetta per lesecugione ea fiamma mollo bassa, mescolando di 
delete lag 44 Tondo tuto intanto e unendo dell'alto brodo se 
en ro il tag dovesse asciugarsi ,bnoa 
Piliamo lu carota, sbucciamo la ungere la consi desiderata, 
BA Lu. ‘gione AMondarte 


pentola, lubbiamo le fettuccne è 
scoliamole al dente, Condiamo la pasta 


con il'sugo di lenficohie e castagne, 
mescoliamo e serviamo. 


Fettuccine con le tugle 


pe S20 g di fettuocine pronte o batte in caso seguendo lu ricette di pag, 13 (spessore pasta di F mm) 
Ni 250 g di filetti di tiglio, [povo, | spicchio daglio, [50 ml di panna, 20 g di farina, 
| ciublo abbondante di preggonolo, 204 dolio ehiavegine doliva, sale e pepe bianco .L. 


Scarliamo lo spicchio daglio, 


appoggiamo i i filetti di pesce sopra i 
pori è tosoliamoli per 2- -3 minuli, 


TIR Fogliano &_ 


Seliactiano lo siochio diglio cono 
lama del coltello. 
Scalliamo lolio in una 

padella, niamo poro e laglio 


schiacciato, saliamo, pepiamo e lasciamo 


appassine a fiamma bassa, girando di 


200 g di farina di grano saraceno, 200 g di farina tipo | + quella per la lavoragione, 
de I spicchi di aglio, | cipolla, | pspttoncino busco, ZOO g di patate, FOO g di vaga, 

300 g di lonticafie lusate, 200 g di salva cumasco, Parmigiano grattugiato 4. 

olo di oliva utravagne fb, sale è pepe zh, acqua gb. 


un piggito di sale in una ciotola, la cjpolla è l'aglio e iliamoli con il 
poi versiamo, gradualmente, 200 ml di peperoncino privalo dei Seni, poi mettiamo 
acqua calla e mescoliamo per amalgamare lutto in una padella con 9 cucchiai 
glingredinti poi mettiamo linpatlo bu 

una spianaloia è impasliamo pe qualofe 

minuto, Forniamo unparetto e bacciamo 

posare per TO minuti, 
Stendiamo limpasto preparato sulla 

analcia infarinata a uno spessore pepea bre cotta Distubuiamo ri piatti 
uniforme di 2-Imm poi ilagliamolo in cospargiamo don il Farmigiano e sewiamo, 
strisce larghe O. cm e lunghe 6 em, - = 

Taglamo il salva cuemasco a tocchi, 

sp 

hueciamo le e laglamol 

coste centrali più dure e riduciamole a 
prevarali in acqua bollente salata per una 

decina di miti, uniamo i pizzoccheri 

eproseguiano la coltura per alti 


FORMATI VARI 


se 


Gui 1 
100 g di farina O + quella per i cardi 100 g scarsi di acqua tispida a dO-50€C + gl, 
6 palate, 2 cardi, | limone, 100 g di buo + quella per i cardi, [50 g di Grana, 


(50 g di formaggio Bitto 0 fontina, 3 spicchi taglio, 1-5 Goglie di salvia, sale © pepe g4. 


Piliamo i cardi dai blamenti e Garine con lacqua aggiunta pian 
lagliamoli a pessi di Dem, Melliamoli n piano € poi inpaslamo te una 

Londo bianco: mescoliamo 2 cucchiai di ana perun ora, Stendiamo & 
olio con 2 cucchiai di farina e 2 cucchiai — pasta spessa l'em e spolveriggiamo con 
disucco di limone, Ln unapelolamettamo farina di giano Sataltno. Tagliano 
acquae il fondo bianco, battiamoci i cardi, in bettuoce di 5 em, Rosoliamo 
saliamo, e cuociamoli per FO miuli, i cardi sgocciolali con del burro, 


e 300 g di farina di castagne 200 g di farina 00, 5 uova, ZOO g di salbiccia, 
ALe 100 g di ticotta diva, olio wtravegine doliva 5.6., 2 rametti di rosmarino, sale e pepe gl. 


Vesiamo le due barine nl robot 
da cucina e aggiungiamo le uova eun 
salata, scoliamole e condiamole con 
la salsiccia rosolala; compleliamo 7 
alimentare e facciamolo ‘posare piatti con le scaglie di ricolta e una 
Taiamo lu sbogla a 3 mm di macinata di pope nero. 
spessore, arrololiamola 


ai 


500 g di pagpandelle sche, Une di cca 25 Kg, | spolle, 2 spicchi aglio, 
| costa sedano piccola, | carota, | amelto rosmarino, | naggetto prezgemolo, D boglie salvia, 
lamelto tino, I foglia dallo, | d'olio dolva ehavagie, I bicchiere di vino 1050, 


Gdl di acdo, 500 g di pomodori pelati 7O g di Faumigiano grattugiato gh, sale e pope gl. 


wiscerala e a 


poggi facendoci dare a parte le inforiora 


Titiamo la cipolla, laglio,l sedano, 
la carota, il preszenolo, la salvia, gli 
aghi di tosnarino emelliamo a tosolare 
con lolio in un di coccio, 
con lalloro e le foglie di fimo, Uiamo 
poi le interiora lagliate a dadini, ipessi di 
leavre e facciamo tosolare, Sbumiamo con 


lacedo, Vesiamo i pomodori, saliamo, 


pepiamo, Copriamo è Cuotiamo per 2 ore, 
Uniamo il vino un po ala volta e 


mescoliamo perché il fondo non si attacchi N 


A bre cottura diminiamo l'alloro e le 
ossa della lepre, Uiliamo appena la cane e 
inetedliamola nel Sugo. 

Lusano lo papiandelli al dot po 
dI a serviamo Con il 


Tra le numerose proposte culinarie di paste fresche 
tradizionali non potevano mancare gli gnocchi, che siano 
di patate, di zucca, di semola, di mais 0 di verdure sono 
tra i primi piatti più golosi da preparare! 


Fu gli guocchi: FLO g di gueca, SDO g di patate FOO g di barina 00, | tuorlo, 
Podi 209 di Farmigiano, Sale © pepe gb., 4 amaretti Pu condine; 3009 di gorgongola gb, latte £. 


Piliamo lu guoca, eliminiamo la 

sorga e i Semi è facciamo a pezzetti; 

stagnola in fono a 200€ Krché formaggio tallugialo, sale, pone e il 
tuorlo duovo. Tasboiano il composto 


ali 


SO0 g di palate farinose, 300 g di farina 00 + quella per la lavoragione, l uovo, 


400 g di bunghi changignon cune | scalono, 9-5 begli di salio {io di pueggonolo, | 


olo di oliva etravegine 5.4, sale © pepe in grani gl. 


Aucciamo le palate è abbeltiamoli, 
Cuociamo al vapore per cinta me33 014, 
Piviano 6 fanghi dell LI 
taminale tenosa, passiamoli con 
un lelo umido e laglianoli a pezzetti, 
Sbucciamo lo scalogno, dividiamolo 
a meli è tuiliamolo con il prezzemolo 
in un mixer, Mettiamo il tito 
olenuto sul fondo con una spalola è 
facciamolo rosolare con 9 

minuti, Uiano è burghi 

e la salvia è Cuociamo per 

IO minuti mescolando e 

teniamo da parte, 

Tabuiamo le 

palate, dopo averle 

schiacciapalate, in una 
ciolola, poi uniamo | 
cucchiaio di farina, poi 
aggiungiamo la farina 

rimasta selacciata, l'uovo 

eun pizzico di Sale © 

l'impasto sulla spianalcia 
inbarinata e lavoriamola 


GNOCCHI / SPATZLE 


500 g di palate farinose, 300 g di farina 00 + quella per la voragine “2 O 
de 200 g di Castlmagno, 100 ml dipana Yesca, | uovo, 2 cucchiai di Panigiano quttigiato, | 
olo di olva elavagne gb, sale gl. pepe in grani gl. 


Facciamo bollue l patate con la un piggico di sale e impasfiamo fino ad 

buecia, dopo avele lavate bene per inca aver amalzamato tatti gli ngredi 

GO- 50 minuti, fino a che non saranno Sistema linpaito «ll, picraboià 

abbastanga morbide da essere bucale dai infarinala e lvoriamola fino a otte 
per (O minudi, 


d , 
a / impasto sposato a 
peggi formiamo dei biloncini spess, 
facendoli rotolare sulla spianaloia, 
laglianoli a tocchetti, passandoli su 
nocehi o i ebbi di 
una borchetta, e immergi, 


in aoqua boMente salala, 


Fo 400 g di guocchi di patate, 200 g di boccoli, | cjpollotto, basilico i fogli, gl. 50 g di para acida, 
DI 20 g di pinoli, scorga grattugiata di 4 limone bio, 20 4 dolio wo, sale zl, acqua gÉ. 


Mondiamo, lwviamo e dividiamo umasto e egolamo di sale se necesario. 
i luoccoli a cimette, Aucciamo e Tostamo i pinoli inuna padella. 
afbettiamo il epolletto, tosoliamo per Lesiano gli gnocchi in acqua calda 
qualehe minuto in un cucchiaio scarso leggermente Salata è, appena vengono a 
dolio, uniamo le cime di broccoli e mezz0 gala scoliamoli con il mestolo Korale, 


boccoli, cospargiamo con i pin oli tostali 


e SUWAMO, 


pre 400 g.dipargualtto, 2 con 00 nl di latte, 1Og di Ping quello per il condimato, | | 
sale e pepe g.b., noce moscala g.b., SO g di buo, qualche boglia di salvia 


Luna trina mettiamo il 
pargrallato e sgusciamoci dino le 
uova, Aggiungiamo il atte, il sale, 
un piggico di pepe, generosa noce 
moscata e il Faumigiano: Oiteremo 
un Composto denso è consistente; con le 
009 
Fica bl me apt 


| cane alia, anacardi | 


e 300 g di miglio, IDO g di piselli freschi sgranati, FO g di anacardi, | maggetto di basilico, 

Nati | spicchio di aglio, 2 cuechiai di lievito alimentare in scaglie, farina di grano teo bpo | zl. 
olo wtravergine di oliva zL., sale gl. acqua gl. 
Sitemiamo il miglio e cinca 900 G — buinae cominciamo a impastare 


copuchio eporliamo bollore, Lessiamo il lohbo appiccicoso. Taglamo la pasto 
in cordoncini spessi cca l cm, quindi 


laglio Sbucciato, l 
lievito alimadtare, un 
piggico di sale e un flo 
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500 g di spinaci puliti 300 g di farina 00, | bicchine scarso dacqua + gl., 
2 uova, noce moscala g.b., 10 boglie di salvia, SO g di blumo, sale 5L.. 


Hessiamo gl spinaci n pochissima Lasciamo posare per TO minuti, 
acqua per D minuti, poi scoliamoli, Lr una pertola bassa e luga 
Sbriggiamoli e Wuliamoli finemente Su un porliamo a bollore abbondante acqua 


1 Salata, versiamovi la pastella attraverso 
ui gl pò i al setacci, n 
amo la vadura in una ciotola, 


Aggiungiano lacqua, la Karina, le 
uova, il sale, un piggico di noce moscata 
e sballiamo con una fusa fino a ottenne 


e serviamo gli spitzle callli con 
formaggio graltegiato a piace. 


Suello con pub «qol 


Tali 


G uova, 400 g di farina 00, 200 nd di latte Yusco, 2 cipolle medie bionde, acgua gL. 
(50 g di speck a Sbuiscioline, G cucchiai di panna da cucina, 50 g di bumo, sale © pepe £L. 


Meseoliamo la farina e un piggico 
di sale e vessiamo inuna ciotola capiente, 
Sgustiano al centro le uova, versiamo il 
latte e lvcriamo con una Korcketta fino 
a oltenie un impablo molo consistente 

e colloso. Lavoriamo il composto con 
un leccapentole rigirandolo e battendolo 
così per almeno 5 minuli, Copriamo e 
lasciamo riposare per lora, 

Aucciamo le cipolle e tuglamole 
soltili, Hufiamole in una padella con 
buo, sale epee e wwpo dacqua è 


calda, Facciamolo in più «prese per non 
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e Fu il gulaschi | bg di pofpa di mango, lodo di came gl, paprica forte 54, concentrato di 
Ai pomodoro gL., | bicchine di vino tosto, | cipolla dorata olio ehavegine di oliva 54. barina g4., 
sale gl. Fav gli spitgle; BOO 9 di brina bianca, (DO g di latte, 3 uova, sale © pepe gl. 


Titiano lu cipolla è sofbiggianole 
inuna pentola media, con un paio di 
cucchiai di olio, uniamo la came tagli 

a peggi grandi e infarinala, bacciamola 
rosolare bene da tutti i lali, poi $umiamo 


dicettamente nella pentola, Seoliamoli 


Tali 


Canedeli in osa 


300 g di pare tabtrno, pangrattato 54., (50 g di barbabittolu piecotta, | cipolla, 
100 nl di latte, 100 g di groviaa, | peggetto di Grana Padano, 2 uova 0 4-5 albumi, 


farina jL., bumo }.4., olio wo g.h., sale e pepe g.4., ba cipollina g.L., semi di papavero 44. 


1A L eil Grana 
adano e mettiamoli da parte, Vesiano 
(2 formaggi in una ciolola , 

olio e una noce di buo e quando sarà 


NR A re i 


leba d. oggi Mescoliamo 


AMbassiamo lbuoco, immegiamo è 
canederli, pochi alla volta, è uociamoli 


per nn 


buo, copriamo con un foglio di carta dal 
fovo e poi con un Boglio di alluminio è 
AS (0 Toglano 
dal fono e distribuiamo su ciascun 

a A 


GNOCCHI / SPATZLE 


Par lr cuma; 200 g di gamberi, (00 g di pama beesca, (26.9 di farina 00, 750 nl di todo vegetale, 

ST Lino cso fece sec tot | scalogno; | tanetto di lino, olio wlravegine di oliva gb. 
pepe io grani, sale gl. Fer i canedali; FOO g di biletti di salmone, (00 g di mollica busca, 
2 cucchiai di farina, l noce di fumo, Koglioline di aneto, pepe in grani, gb. sale 4.4. 


e spellato, sale, pepe e boglioline dando, 
Aggiungiamo l brina e analgamiano 
sempre con il miver, Yormiamo delle palline 
secomeunanoce tololandole su carta 
di limo, le teste e i gusci dei gamberi e da cucina infirinata, AAlesiamo ca la 
spolueriggiamo con la farina. Stonperiamo croma di ganberi aggiungendo, al bollore, il 
con ilvino e il todo, Saliamo e bacciamo 
bolle per 20 minuti, schiacciamo con un 
cucchiaio le teste per estrarne lutto il sugo, 
poi dliminiamole, Versiamo il composte in 


Canedali in bodo 


e 250 g di pare casaneccio tabbumo, 40 g di farina bpo | 2 uova, | cipolla, 
per 100 g di spech a pessetti | ciuffo di prezzemolo, 50.9 di Farmigiano, I50 nl di batte, 
250 nl di brodo vegetale, note moscata g.b., olio di oliva wtravegine zL., sale è pepe 44. 


AHuciolamo il pare e facciamolo aggiungiamo il pane sbizgato 
ammorbidine nl latte per |D minuti, TA iL 
Gattigiano d Fawnigiano lasberiamo in un ciuffo di pregzonolo Du lo 
una Ciotola è tniamolo da parte, speck tosolalo, noce moscata a piacere, 
AHueciamo la cipolla e Witiamola, —saleeppee 
dl un padelino vetsiame un blo dolo 

e cuociamole nel brodo bollente, 

Suwviamo i canederli peparali 

con il brodo caldo completando 


con il Fumigiano cimasto e una 
spolverizgata di pepe. 


GNOCCHI / SPATZLE 


ai 


750 nl di ltto 200 g di senolino, 100 g di buo, lordo 
100 g. di Faumigiano grattugiato, noce moscata gb. sale © pepe 4.4. 


Facciamo scaldare, si fuoco basso, Ugiano una teglia da foro, 

il latte con il burro e un piggico di versiamoti limpasto e liuellamolo fino a 
noce moscala, versiamo il semolino e ottenere uno shralo uniforme di cinca 2 
mescoliamo eneagicamente 

la gormagione di grumi, 

addensare per [O minuli, Togliano dal 

fuoco e incorsporiamo il tuorlo battuto 

eil Parmigiano, fenendone da parte 

3-9 cucchiai, 


pe 20 minati a [SO C, 
fino a doralura, 


ali 


2504 di karina di mais biamatty {tdi latte, 500 nl di acqua, Grana Fadano grattugiato gh, | 
Prev getravengine dolva gh, sale gl. 


Lv una cassruola portiamo a 
bollore acqua e lalte, saliamo, vesiamo 
lolio e la farina a pioggia, nescolando 
con un cucchiaio di legno pe (O minuti, 
ta Agguogiano lo 


é 


Vesiamo il composto sul piano di epassiamo al fomo a [SOC pe 20 


lavoro lagemente bagnato, luellamo © minuli, Soriamo e suwiamo, 
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Cali 


300 g di guoca, 750 nd di htty, 2009 di senola di grano, 50 g di buo + quello per gratinare, 
50 g di Paunigiano Reggiano, | tuorlo, sale gL, | ciufftto di salvia 


SHuociamo la guoca è CC 


peggi più o meno regolari: facciamola 
cuocete in fomo caldo a 200 (87, 


A 


ae oa 


quando bienido vesiamo la semola è 
con una busta mescoliamo diminande 


eventuali grumi, Cuando inigia a 
rapprendesi quiamo con un cueehiaio 
lluclo, 30 g di burro è la gucca; 
mescoliamo con cura, 

Vesiamo il su un 
unaltegga di 2 centimetri e Sopra 


livellare ottimamente il semolino con le 


ISO C pe mezzora, 
fino a gratinalura, 


Per chiudere in bellezza non potevano mancare 
le paste ripiene, delizie vere della nostra tradizione 
dai ravioli ai tortellini e agli agnolotti, da preparare 
asciutti o in brodo per dei primi piatti sensazionali. 


SNA 


TORTELLINI / RAVIOLI / PASTINA 


di ZucchinaRepublic 
cottoecrudo.it ian] n 


pi ap. SI g di semola tinacinata di giaro duro, 20 g di farina di ceci, 6O ml di acqua, 
Ai curcuma g.b., sale &.b., I3O g di lanassaco, SO g di lobu | cucchiaio di semi di papavero, 
10 pomodori datteini tosti, origano fuesco g4., limo besco gl. olio wo 4.6. 2 spicchi di aglio, 
acqua gh, | cucchiaino di guccheno di canna integrale , Fawmigiano gl. 


Liigiamo tagliando a 7 Laviano e tagliano 
RO. Sr guossolanamente il larabtaco, 


Ùino, curcuma, origano, sale e un pi Sbollnfiamolo pe O midi e Scoliamolo. 


di zacloo. Io otano a 70 Co] Saltiamolo leggermente in padella con 
osa, fino a Luli caramellare leggomente, poco olio egli spicchi diaglio. 
Divi , 


linpaslo per i ravioli Titiamo con un mijer Ltoku è 
mescolando le due Garine, il sale e l'acqua 


Lessiamo i ravioli pe 5-6 
minuli, scoliamo con una 

schiumarola è sewiamo con 
unbilo dolio, ‘pomodorini 
e gualofe seme di papavero, 


PA 


Ò 


(50 g di farina di grano saraleno, (50 g di farina di senola, (CO g di acqua lagamente tiepida, 
amido di mais 5.6. 2 melangane pangrattato gl. | spicchio daglio, latte 34., pregginolo gb. 


olo alravengine di oliva g.4., sale g4., pepe 5.4. 


Laviano le melangane lagliamole a 
fette spesse e disponiamole sella placca 
foderala con alluminio epoi carla omo 
unta con olio. Faliamo, noriamo con 
olio, copriamo con altra carta Loro e 
alluminio, Sigi i bordi, Cuociamo 
alSO C pe 35-IO ninuti, 
Toglamo del oo e tasbrianole 
id preszonolo è laglio. Regoliamo con 
pepe e Sale, SHendiamo il ipieno su più 


Mischiamo le melangane 
Con in modo 


da ottone la consistinga di 
uv tipitno, Mettiamo in una 


lacca, passandola 2 volte per lacca, 

| oucchiaino di pieno e Sigilliamoli, 
Cuociamo i ravioli per 2-3 minuti 
Syoccioliamoli al dente e salliamoli in 


padella con un bilo di olio è | Giochiere 


di latte scaldato con | cucchiaino 
scarso di amido di mais, muovendoli in 
continuagione, fino a ottenere un Gelo 


marbecalo. Terminiamo con granello di 


ten — 
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TORTELLINI / RAVIOLI / PASTINA 


ali 


F00 g di barina 00, 3 uova, | ucchizio di olio edavagine doliva, 500 9 di biletto di salnone, 
| cucchiaino di nero di seppia, sale 6, 2 palate lesse, | spicchio di aglio, | tanetto di lino 
Fu il condimento: | epollotto, 2 cucchiai di ollo eravergine d'oliva, [DO 4 di panna da 
cucina vegelale, © steli di ba cipollina, sale gL. 


Po lu pasta; disponiamo la burna sale e (olio. Amalgamiamo gli ingredienti 
setacciata a fonlana Su un piano da prima con una Yorchella e poi a mano fino 
lavoro e al centro sgusciamo le uova è a ollenere un impatto uniforme, morbido 
melliamo il nero di seppia, un pizgico di 


avvolziamola nella pelicola trasparente e 


Fe il upino: pillano la polba del 
salmone da pelle e lische e melliamone 
poco più di metà in una ciotola con le 
palate lesse precedentemente schiacciate 
con una forchetta e ridotte in purea, 


Agguagiano faglia ele foglioline 


stendiamo la pasta con laiuto di una 
mallarello è ilagliamo tanti quadrati con 


una votMa detata, Foniamo al cotro di 


Pina di piegarli spernellamo i bordi 
della pasta con pochissima acqua per 
bavorine la chiusura, 
cjpollolto, affeltiamolo finemente è 
soffriggiamolo in una padella ampia con 
Salmone rimasto e facciamo i ; 
ona la panna, alziamo la fiamma © 
mescoliamo fino a cottra desiderata, 
Aggiungiamo se necessario il sale 

amo il fuoco è lasciamo in caldo. 


Todd di Dillo  borragne 
in cuma di piseli e Scamorga 


Fu lu pasta; 3 uova, FOO g di barina, sale gl. Fo dl ripieno ; [50 g di Bitto, 

200 g di borragine, 60 g di fumo, 70 g di farina 00, 250 g di latte 

Fi lu crema; 250 g di pisellri novelli DO g di olio edravagie di oliva 

Tu rifinire ; Scamorga afbumicata a piacni, pomodorini secchi sottolio a piacer, geunogli di piselli pel, 


Pe la pasta, inpastiano è luvoriano Pe la crema di piselli; Sollontianoli 
assieme lutti gli ingredienti e lasciamo 


È UnNAA, 


mescolando bene tutto, e uniamo anche il 
latte bollente, 

bollore e spegniamo il buoco, uniamo il 
Bitto laglialo a persi, amalgamiamo © 


cubo bon loto diamogli di pis 
qualee pomodorino secco a piacere, 


350 g di semola di grano duro, SO nd di goguit naturale, | copo di radicchio cuando, 
2 cuochiai di pangrattato, acqua g.b., sale gl. 


avremo sciolto lo gafbrano, Saliamo e 
cuociamo [O minuti, 
stendiamo la pasta con il maltuello e con 
poco sale e lo goguil, impabliamo e la rotella a gi9-309 prepariamo i ravioli, 
aggiungiamo a poco a poco | bicchiere barciamoli con il'radicchio lle 
daegua, fino a ottenere un composto liscio e chiudiamo, sigilando bene i bordi, 
e compallo; facciamo posare per TO Lesiamo i ravioli in albondarte 
nali i atgua salafa 2-3 minuti, 
Ly un tegame con 2 cucchiai dolio 
doriamo il pangralialo, Saliamo e uniamo le 
schiumarola, condiamo € sewiamo. 
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TORTELLINI / RAVIOLI / PASTINA 


400 g di farina di semola, [50 g di spinaci, 200 nl di acqua, 4 cucchiai di olio wo, 
U cucchiaio di sale Fer il pino: 100 g di bunghi selvatici misti 100 g di patate, 
lucchizio olio wo, I spicchio daglio, [piggico di sale Fe condne: fumo 4. Gura Padano gl. 


Titano gli spinaci, nettanoli nun 
dro e i e lasciamnoli 
NPA 
oltouto, aggiungendo a filo acqua, 


olio, un pizzico di sale e lavorando 


engicamente, Cuando avremo ottenuto 
un'impabto omogento è liscio, formiamo 
una palla, copriamo con un canovaccio 
i VA se 
mentre lossiamo le patate con la buccia, 


e Sninuggali n una padella anfiadoente 
Lacciamoli cuocere con un cucchiaio di 

| «/d.{_w 
spicchio di aglio in camicia, Mescoliamo 
e Cuotiamo Senga coperchio fino a fare 


eremo cu 


VD 


tt (queta razdt 
tendo ocra (olo tondo, 
da i raviole, | 
copiiamo Con le forme vuote facendo 
pressione con le mani per chiudedi, 


Cusciamo i ravioli in bbondarte 
acqua salata, scoliamo in una padella 
Saltiamoli qualche istante è sewiamo con 
Grana Padano grattugiato dl momento: 


ai 


AD dr 
5A / 


Pu il pino / : 2 piccole cjpolle, (50 g di bumo, sale © pepe g.L., costata di mango o alto tpo e 
di carne di mango purché saporita, TO g di prosciutto misto, 60 g di kiletto o polpa di maiali 
90 4 di vitello o tacchino o pollo kegatelli e rigaglie, | picchio daglio a piace, note moscata 


g4., pane grallugiato gh., Faunigiano Reggiano gl. (27 ly pasta; 500 g di Karina 00, 


di noce moscala dovrà essere, 
in precedenza, tostalo con il 
condimento della carne, 

Le varianti al pesto sono 
odi una Kelta di morladela 
matingte, Anoora ly 
sostituzione del burto con il 
midollo di Gue e l'aggiunta di 


chiodi di garofano. 


der 


Pi lu sbogla: 3 uova, | tuorlo, 3OO g di karina 00, FO g di farina di grano duro 
Par il spino: 4 hg di spinaci, 100 g di ricotta, 100 g di Eomaggio Grana, 10 g di sale, 
Ipiggico di pepe, Per condire: 60 g di Grana grattugiato, 20 g di bumo, 2 Koglie di salvia 


Uniamo le due Larine in una 
diolola, aggiungiamo le uova e l'iworlo, 
inpastiamo fino a guardo non otteumo 
uns conposto compalto, blastrrga duro. 
dgiundiamo uno di acqua Yuedda se 
la Lirina dovesse briciolarsi, Formiamo 


Sfoglia su se stesa dal verso lungo per due 
volte, Pigsiohiamo tra un pieno e laltio 
e, con la rotella, lagliamo nel senso della 


lunghezza, quindi Spariamo i ravioli 


ravioli per un paio di minuti, Stolamol 
con la schiumarola e asciughiamoli sella 
carla assorbente, Sewiamo con unpo di 


«lilizgati L 
spinali 


Fassatelli n biode 


[50 g di pane tafbamo, 3 uova, (50 g di Farmigiano grattugiato, 2 l di brodo di cave, 

Podi I limone non ballato, | piggico di noce moscata, | piggico di sale fino, | pigsico di pepe neo 
macinato, Td il brodo di came: 700 g di noce di mango, | cipolla bianca, I gambo di sedano, 
| carola, [povo, 3 l di acqua, | pizzico di sale fino 


Pu ll lodo, lviamo la cane e 
poniamo in una pentole capiente con le 
verdure pelato è lavate, Voesiamo lacgua 
fredda, aggiungiamo il sale, Copriamo € 
porliamo a bollore a fuoco allo per TO 
fiamma e usciamo per altri FO minuti; 
Fi passatelli qrattugiano 


7 


Ponpiamo le vovandlla ciotola, uniamo 
megga buccia di limone graltugiala, sale 
pepe e una grallala di noce moscata, 


TORTELLINI / RAVIOLI / PASTINA 


Cali 


Passatelli asciutti con piselti 


Fer lo pasta; 300 g di pangraltato, 200 g di Faumigiano grattugiato, 
| piggico di noce moscala, | noce di furto, 4 limone bio, 5 uova Fu il sugo: 500 g di psll | 


{fette alta, Y4 cm di prosciutto crudo, 25 code di gambero, | scalogno, {spicchio deglio, 


I noce di buo, 2 l di brodo vegetale, 4 eechiai dolio doliva, sale zl. 


MT - 
0 i mn 
Litarto, usciamo i piselli in 
acqua bollente per alcuni minuti 


scoliamoli, Pulamo uno spicchio daglio è 


biliamolo finemente assiene allo 5 


cucchiai dolio dolva; rosclamo 
TAEZ.t.t( 
ggiungiamo i piselli e lasciamoli 
insaporire quandoli di tanto iv tanto, 
egoliamo di sale, Frullamo tutto nel 


igamberi, puliamoli e sgusciamoli, 


nali 


CdS 
Pa 


FM condire: I kg di cogge, 200 g di salsa di pomodoro, 20 pomodorini, I spicchio di aglio, 


olio wlavagine doliva }L. sale g.l., peperoncino fb, Fer i passatelti; 200 g di Faumigiano 


Reggiano, 200 g di pangrattato, J uova, noce moscala gl. 


V27) i passalell, sballiamo le uova € 
uniamo: noce moscata, pangrattato e 
Faumigiano, lavoriamo linpasto fino 
a endelo omogeneo, se fosse heppo 
melliamo (e 00390 già sciacquale epulite, 
togliendo il bisso, e Coptiamo Con un 


Nella stessa padella del sugo di cotta 
dello cog30, mettiamo lo spicchio di aglio, 
ipomodorni lagliali a spicchi, la salsa di 

e il peperoncino € Quotiamo & 
fiamma bassa per FO minuti, 
Iutanto con lupposito attuzzo 
formiamo i passatelli e cuociamoli pochi 
minuli in acqua bollente, scoliamoli e 
tasberiamoli nel sugo, uniamo le Cogge e 
facciamo insaporire, Condiamo conun 
blo di olio e sewiamo. 


der 


Po la pasta di palato: 1 hg di patate vecchie o patate du gnocchi, FOO g di farina O, l uovo, | | 


Pa il pino: 250 9 di quark (chianato lscalnente toplor) o ticotta di pecora, 3 patate, 

| piccola cipolla, 2 cucchiai di elba cipollina tagliuzzata, 2 cucchiai di preggonolo tato, 

re qualche fogliolina di maggiorana, panna acida ghi, acqua gb. ZZZA TA 
sale © pepe gl. Fe la sasaha (condinento di origine Lovra ): 225 9 di pancetta affunicata, 

50 9 ludo, 2 spicchi daglio, | piccola cipolla, cumino g.L., paprica dolce o affumicata g4., 


ppentio gl. 


Pe lu sasaba spellamo la cipolla 
egli spicchi daglio e tuiliamoli, 
Aggiungiano parodia affumicata © 
lardo lagliati a listarelle, Cumino, paprica 
ebulliamo ancora, 
TÀ, lo past lviamo le patate con 
la buocia e cuociamole in una casseruola 
per alieno meggora 0 finché saranno 
Genere, partendo da abbondante acqua 
Ledda, Pisiamone S00 g, bueciamole 


Titiamo la cipolla pa i pino, 
trasberiamola in una padella con un 
po di burro e tosoliamola, Lesiamo 
le S palate per il sipieno: laviamole, 
melliamole in una pentola con 100 g di 
acqua e cuotiamo finohé saranno tenere, 
poi sbucciamole e passiamole al selaccio. 
Una volla abbeddate, mescoliamole 
con l quant o ricotta setacciati, le ube 
anomaliche, la cipolla titala è tosolala, 
poca panna acida, sale e peve, Fe piace, 
siamo: anche 2-3 
Sfoglia abbastanga sottile, aiutandoci 
la 0 lagliabiscotti, Pagniano 
dito finto in acqua fuedda è barciamoli 
e sigiliamoli lingo il bordo, pumendo 


a cordoncino: prendiamo un pezzetto 
diuna delle 2 estremità del bordo con 
il pollice e pieghiamolo vaso lintano, 
premendo al di sotto con lindice in 
duegzione opposta, Rpeliamo la Stessa 
gperagione premendo con il pollice il 
lenbo oltauto con lindice su tallo il 
bordo, n modo da ottenere una sorta di 
intreccio. De non riubliamo, possiamo 
semplicemente sigillare i bordi, pronendo 
coni ebbi di una Korchelta o pigsicardo 
con le dita il bordo (dovremo praticare È 
piggiche). Plpariamo tutti i ravioli allo 


stesso modo, sistenandoli man mano Su 
Stcaldiamo la sasaha preparata 
27 buoco bassissimo e intanto 
lessiamo i ravioli, pochi alla volta, in 
abbondante aqua Salata a leggero 
bollore, Sgoccioliamoli man mano che 
GENGONO: a galla @ tuasteriamoli nella 
padella con il condimento. Muoviamo 
la padella per mankecare e serviamo, 
dopo ae pozzo con la 
cipollina lagliuzgata, Bissiamo anche 
condire i iavioli con Grana Tadano 


graltugialo. 
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